























　 代 表 的 な 味 物 質 と し て、 甘 味sucrose、 う ま 味
monosodium glutamate（MSG）、苦味caffeine、酸









































































































ginger ショウガ root and rhizme
lemongrass イネ leaf
mace ニクズク aril






poppy seed ケシ seed
rose rugosa バラ flower




















































 試　料 5月 9月A：0.8％塩味溶液 36 10
B：0.6％塩味溶液 4 2
味が強いと感じた人数
試料 パネル数 強くなった 同じ 弱くなった 検定
anise 36 13 17 6 －
basil 36 22 8 6 ※※
celery 36 20 12 4 ※※
cumin 36 14 16 6 －
chamomile 36 19 13 4 ※※
ginger 36 15 14 7 －
lemongrass 36 17 14 5 ※
mace 36 18 13 5 ※
oolong tea 36 24 10 2 ※※
oregano 36 20 12 4 ※※
paprika 36 20 13 3 ※※
parsley 36 20 9 7 －
peppermint 36 18 11 7 －
perilla 36 18 12 6 ※
poppy seed 36 17 13 6 －
rose rugosa 36 13 15 8 －
yuzu peel 36 13 13 10 －       適合度検定　 自由度： 2※※：有意水準1％    ※：有意水準5％
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　17種 類 の 香 辛 料 の う ち、 ６ 種 類（basil, celery, 
german chamomile, oolong tea, oregano, paprika）
の抽出液は有意水準 1％で塩味を増強し、３種類


















試料 パネル数 良くなった 変化なし 悪くなった 検定
anise 36 13 12 11 ―
basil 36 9 17 10 ―
celery 36 7 13 16 ―
cumin 36 9 18 9 ―
chamomile 36 12 15 9 ―
ginger 36 10 15 11 ―
lemongrass 36 11 19 6 ―
mace 36 11 13 12 ―
oolong tea 36 18 13 5 ※
oregano 36 11 8 17 ―
paprika 36 12 14 10 ―
parsley 36 11 12 13 ―
peppermint 36 10 14 12 ―
perilla 36 16 15 5 ※
poppy seed 36 11 20 5 ―
rose rugosa 36 10 19 7 ―
yuzu peel 36 8 10 18 ―        適合度検定　自由度： 2         ※：有意水準　5％
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無添加 0oolong tea 0perilla 0
無添加 0oolong tea 0perilla 0
無添加 1perilla 2




少し弱い 同じ-1 03 71 4
2 82 61 6





少し強い 強い⁷+1 ⁷+27 214 2
9 29 47 7
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悪い 少し悪い 同じ 少し良い 良い-2 -1 0 ⁷+1 ⁷+2かつおだし A 無添加 0 7 10 4 0 ―B perilla 0 5 0 14 2 ※
鶏がらスープ C 無添加 0 2 10 6 3 ―D oolong tea 2 5 9 5 0 ―E perilla 0 1 1 14 5 ※
コンソメスープ F 無添加 2 7 9 2 1 ―G oolong tea 1 10 4 6 0 ―H perilla 1 6 2 11 1 ※
炊き込みご飯 I 無添加 0 1 14 3 3 ―J perilla 0 0 2 13 6 ※
















種類（basil, celery, german chamomile, oolong 
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